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PAMUK TABAN FIYATLARINA İLİŞKİN 
GÖRÜŞLERİ 


Bilindiği üzere tarımsal ürünlere yüksek 
taban fiyatı uygulamayı ilke olarak benim- 
semiş olan ECEVİT Hükümeti pamuk ürü- 
nüne, bu ürünün hasat edilerek pazara gel- 
diği şu günlerde halâ kesin bir fiyat sapta- 
mayarak, kilo başına 7 lira avans verme 
yolunu seçmiştir: 


Neden olarak da bu mevsimde pamuk 
ihraç fiyatlarının en düşük düzeyde olması 
ve pamuk ihraç fiyatına göre saptanacak 
taban fiyatının üreticinin aleyhine olacağı 
gösterilmiştir. 


Her şeyden önce şunu belirimek qero- 
kirki, pamuk ürünün pazara geldiği bu mev- 
simde fiyatların pamuk ihraç fiyatına göre 
saptanması geçersiz bir nedendir. Zira top- 
lâm ihracatımızın %ə 23 nü oluşturan ve 
yaklaşık olarak 231.616 ciftçi ailesini ve 
1.389.696 nütusu ilgilendiren bu kadar önem- 
li bir ürünün taban fiyatı, bu mevsimde 
ancak maliyet ve kismende oransal değeri 
esas alınarak saptanmalıdır. 


Başka bir deyişle Ağustos ve Eylül ay- 
larında pamuk fiyatını, dış ekonomik ko- 
şullara göre değil, içerde oluşan ekonomik 
koşullara göre saptama zorunluğu vardır. 
Aksi takdirde pamuğa verilen fiyat avans 
dahi olsa (7 Lira) gerek iç ve gerekse dış 
piyasada geniş tereddütler, dolayısiyle üre- 
tici aleyhine bir durum yaratmaktadır. Ay- 
rıca bü dürüm nebali yağ fiyatlarının da 
saptanmasında etkili olmaktadır. 


Bu tereddütlü durumun giderilmesi icin 
derhal kesin taban fiyatı ilân edilmelidir. 
Ve bu fiyat 8 liranın altında olmamalıdır. 


Şimdiye değin üreticiden yana olan 


Ecevit Hükümeti, bu kez pamuk taban fiyd- 


tında gösterdiği çelişkili tutumdan en kısa 
zamanda vazgeçerek, içeride oluşan mali- 
yetlere göre kesin karar verilmelidir. Aksi 
takdirde bu tereddütlü durumun uzun süre 
devam etmesi kamu oyundaki «Pamuk taban 
fiyatlarının düşük tutulmasında sermaye 


çevrelerinin etkisi vardır» kanısını qgüçlen- 


direcektir. 7.9.1974 
Ziraal Mühendisleri Odasi 
Başkanı 
Dr. Duran TARAKLI 


TÜRKİYE L SÜTÇÜLÜK 
KONGRESİ ÜZERİNE 


İnsan oğlu yaşam boyunca süt ve 
mamullerine değer vermiş ve her dönem- 
de en iyi olanaklarda süt üretimi ve onun 
mamullere işlenişini gerçekleştirmek ça- 
balarını hızlandırmış ve güçlendirmiştir. 

Güçlü bir organizasyona ve tekno- 
lojik koşullara önem veren uygar ülke- 
lerde süt endüstrisi bugün en yüksek dü- 
zeyine ulaşmış bulunmktadır. 

Memleketimizde süt endüstrisinin 
henüz arzulanan düzeye ulaşamamış bu- 
lunması, ekonomik olduğu kadar, sağlık 
bakımından da zaman zaman: kötü so- 
nuçlarla karşılaşmamıza neden olmuştur. 

Öğretim camiası olarak yaptığımız 
hizmetlerin, arzulanan düzeye ulaşması 
için, geçmişteki hizmetleri dikkate alarak, 
ilgililere bugüne kadar yapılanların ye- 
tersizliğini duyurmak, bunları etkin hale 
getirme çarelerini, yetkili organlarla bir- 
likte çözümleme olanaklarını saptamak 
ve sonuçta memleketimize ekonomik ka- 
zançlar yanında sağlıklı yaşama olanakla- 
rının en iyi koşullarda gerçekleşebilme- 
sinin iyi bir organizasyona muhtaç ol- 
duğunu, ortaya koymak istedik. 

Bu amaçla düzenlenen ve iyi bir or- 
ganizasyonun yarattığı ortam içerisinde 
20 - 22 Haziran 1974 tarihleri arasında 
realize edilen TÜRKİYE T. SÜTÇÜLÜK 
KONGRESİ, esefle belirtmek gerekirki, 
konunun icra organlarınca gerekli ilgiyi 
görememiş ve öğretim camiası olarak ka- 
ramsar düşüncelere sevketmiştir. 


Doç. Dr. Nesrin KAPTAN 


Kongremizde toplam 10 tebliğ su- 
nulmuş, birbirini tamamlayan konuları 
kapsayan tebliğlerin, sunucuların iyi bir 
etüdü sonucunda hazırlandığı o kanısını 
uyandırmıştır. 

Özellikle süt ve mamulleri endüstri- 
sinin zaman kaybına imkân vermeden ele 
alınması, ileri ülkeler düzeyine ulaştırıl- 
ması için, hayvan varlığına dayalı süt 
üretiminin artırılması, kuruluşların iyi 
bir etüt sonucunda, uygun yerlerde ger- 
çekleştirilmesi ve iyi bir organizasyona 
kavuşturulması, kontrol mekanizmasının 
düzenlenmesi gerekliliği üzerinde durul- 
muştur. 

Bugünedek iyi bir etüde dayanma- 
dan, özellikle kamu sektörünce gerçekleş- 
leştirilen kuruluşlar kapasitelerinin çok 
altında çalışma . durumunda kalmakta- 
dırlar. Bu kuruluşların memlekitimiz süt- 
çülüğünde arzulanan düzeyde yararlı ola- 
bilmeleri için şekli durumdan kurtarıl- 
maları, iyi bir organizasyona kavuşturul- 
maları, her vatan sever tarafından önem- 
le üzerinde durulacak bir konudur ka- 
nısındayız. 

Bugün Tarım Bakanlığı bünyesinde- 
ki Süt Endüstrisi Kurumunun bir çok 
illerdeki süt endüstrisi kuruluşlarının sü- 
ratle gerçekleşeceğini yetkili ağızlardan 
duymak bizleri sevendirdiği gibi, üzmek- 
tedirde. Bugüne kadar iyi bir organizas- 
yona kavuşturulmayan, örneğin 40 ton 
kapasiteli bir fabrikanın 5 - 6 ton sütü 
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işleyebilme olanaklarını da güç elinde 
tutması, yeni kuruluşların dahada kötü 
durumlarla karşılaşacağı endişesini do- 
ğurmaktadır. 

Kongremizde sağmal hayvan varlığı, 
yeterince sağlık koşullarına kavuşturul- 
ması üzerinde durularak, hayvan varlı- 
ğina oranla az olan süt üretiminin bu- 
günkü düzeyinin üstüne çıkarılması so- 
nucu, bireysel tüketiminde artırılabile- 
ceği üzerinde önemle durulmuş, ham- 
madde üretimi, bunun endüstri tesisleri- 
ne ulaşım koşullarınında dikkate alınma- 
sının, kaliteli mamul yapımı bakımından 
şart olduğu saptanmıştır. Bu nedenlerle 
özellikle bugünedek etken rolleri olma- 
yan sütçülük kooperatiflerinin devletçe 
desteklenmesi üzerinde durulmuştur. 

Özellikle kontrol organlarının yeter- 
sizliği, hatta bu işlerin dağınık ellerde 
yürütülmesi, standart mamul yapımını 
engellediği, bunun sonucu olarakda sağ- 
lığı tehdit eden, hatta beslenme yönün- 
den hemen hiç değer taşımayan mamul- 
lerin rahatlıkla piyasa bulması, süt en- 
düstrisinin amacına ulaşmasını engelle- 
yen ögeler olarak belirlenmiş ve özellik- 
le bir gıda kanunun çıkarılması öneri- 
sinde bulunulmuştur. 


Bu alanda yetişmiş teknik personelin 
yerinde değerlendirilmediği özellikle bö- 
lüm öğreniminin ilgililerce değer bulma- 
dığı da eleştirilerek, gıda endüstrisinin 
diğer kollarınında ihtiyaç duyduğu gibi, 
süt endüstrisinin de konusunda yetişmiş 
teknik elemana şiddetle ihtiyacı olduğu- 
nun, şimdiye kadar sürdürülen politika- 
dan arınılarak, ilgililerce vakit kaybetme- 
den benimsenmesi üzerinde duruldu. 


Kongremizde samimi ve gerçek di- 
leklerle ortaya konan Türkiye Süt En- 
düstrisinin bugünkü durumunun ve ge- 
liştirilme olanaklarının neler olduğunun 
ilgililerce benimsenmesini ümit etmekte- 
yiz. 


Başta Tarım Bakanı olmak üzere 
mesleğimizin savunucusu ve koruyucusu 
mevkiinde bulunan meslekdaşlarımızın 
bu konudaki gerçek fikirlerini kongre- 
mizde öğrenmek olanağını bulmuş olsay- 
dık, tartışmalarımız yetkililerin vereceği 
güvence ile daha bilinçli ve olumlu bir 
hüviyet kazanmış olacaktı. 


Şimdi ümitle bekliyoruz; 


— Süt üretiminin artırılması için 
önerilen tedbirler ne oranda sağlanacak- 
tır? 


— Sütçülük kooperatifleri devletce 


“ne oranda desteklenecektir? 


— Teknik personelin yerinde değer- 
lendirilmesi ne zaman gerçekleştirilecek- 


“tir? 


— Kontrol örgütlerinin düzenlen- 
mesi nasıl gerçekleştirilecektir? 


— Bakanlığın yeni ve eski süt en- 
düstrisi kuruluşlarının iyi bir organizas- 
yona kavuşturulmasında çaba ne olacak- 
tır? 


Ve daha bir çok gerçekleşmesi bek- 
lenilen sorunlar...... 


Yetkililerin bütün bu konuları kendi 
ölçülerinde değerlendirdiklerini savun- 
maları kaçınılmaz bir durumdur. Ancak 
gerçekleri görerek ve dile getirerek sa- 
vunduklarını düşünmek ise olanaksızdır. 


İlgililere, «birlikten güç doğar», ifa- 
desini hatırlatmaya bilmem gerek varmı? 
Güçlü, konusunda yetişmiş meslekdaşla- 
rınıza güveniniz, onları çeşitli çıkarlar 
için pasif görevlere itme politikası yeri- 
ne, onlarla birlikte olma politikası ama- 
cımıza ulaşmakta geçerli görülmelidir. 


Umut dolu düşüncelerimizin TÜR- 
KİYE II. SÜTÇÜLÜK KONGRESİ'ne ka- 
dar gerçekleşeceği inancıyla... 


Yağ Fabrikalarında Küspelerin Kızışması, İnfilâk ve 
Yangına Sebebiyet Vermesi Hakkında İncelemeler 


GİRİŞ : 


Yurdumuzda Cumhuriyet (o devrinin 
en güzel başarılarından birisi de yağ bit- 
kileri Tarımında olmuştur. Türk Ziraat 
Yüksek Mühendislerinin Sanayici ile el 
cle vererek yağlı tohum üretiminin ge- 
liştirilmesiyle, vaktiyle primitif kapasite- 
lerin ötesine çıkamıyan yağhaneler ye- 
rinde Milli bir Yağ Endüstrisinin doğ- 
ması mümkün olmuştur. Gayret ve başa- 
rılarını daima iftiharla andığımız bu en- 
düstri kolunun gelişmesiyle, halkımızın 
bitkisel yağ ihtiyacı geniş ölçüde bu en- 
düstri ürünleriyle karşılanır seviyeye u- 
laşmıştır. 


Yağlı tohumların gerek işlenmesi, ge- 
rekse küspelerin saklanması ve depolan- 
ması sırasında kızışma, infilâk ve yangı- 
na sebebiyet vermesi konusunda son za- 
manlarda sık sık şikâyetler belirmiştir. 
Yağ endüstrisinin bir yan ürünü olan hüs- 
peler yurdumuz. hayvancılığının gelişti- 
rilmesinde önemli bir bitkisel protein 
kaynağı teşkil etmektedirler. Küspelerin 
fabrikalarda uzun bir süre depolanması 
ve muhafazasındaki sorunları yerinde in- 
celemek üzere Fakültemiz Profesörler Ku- 
rulunca: görevlendirildim. 19 - Eylül/1 - 
Ekim 1973 tarihleri arasında Adana, Tar- 
sus, Mersin, Antalya ve İzmir bölgesinde 
temas sağlanması mümkün olan Paksoy- 
lar, Toroslar, Masa, Çukobirlik, Karameh- 
metler, Barutçu, Turyağ ve Altınyağlar 
fabrikalarında ineclemeler yaptım. 


Bu fbarikalarda yağlı tohum depola- 
rı, linter ve kabuk ayırma, presyon ve 
solvent ekstraksiyon kısımları, küspele- 
rin depolandıkları mahaller ve ambarlar, 
rafinasyon kısımları ve laboratuarlar ge- 


Hazirlayan : 
Doç. Dr. Kâmil Doğan 
AÜ. Ziraat Fakültesi, Besin 
Maddeleri ve Hayvan 
Besleme Kürsüsü 


zilerek incelenmiş, fabrika ilgilileriyle te: 
mas edilerek görüşleri alınmıştır. 

Fabrikalardan temin edilen küspe 
örnekleri Kürsümüz laboratuarında ham 
besin maddeleri bakımından analiz edil 
mişlerdir. Laboratuar sonuçları Tablo - 1 
de ayrı ayrı verilmiştir. 


Yağlı tohum küspelerinin kızışma ve 
yanmaya müsait oldukları ötedenberi bi- 
linmektedir. Bu mahzur, solvent ekstrak- 
siyon sisteminde çok daha fazladır. Küs- 
pelerin yanmasının esas sebebi, statik 
elektrisite teşekkülü, tozuşma ve solvent 
bakiyesinin bulunmasıdır. Bu inceleme 
ile fabrikaların bizzat içinde bulundukla- 
rı şartlar tespit edilmiş ve dünya litera- 
türünde verilen bilgilere göre, konunun 
çözümünde gidilecek yolun aydınlatılma- 
sına çalışılmıştır. Ürünün bizzat kendisi, 
cihazlar ve insanlar bakımından hataları 
azami ölçüde azaltmak veya ortadan kal- 
dırmak için alınacak tedbirler sonuç ola- 
rak belirtilmiştir. 


I. — Yağ Fabrikalarında Genel Yan- 
gın Sebepleri 


Yağ fabrikalarında yangına karşı alı- 
nacak emniyet tedbirleri esas olarak «Sol- 
vent ekstraksiyon» kısmında toplanmış- 
tır. Örneğin, Adana - MASA Tarsus - Ka- 
ramehmetler ve İzmir - Turyağ solvent 
ekstraksiyon sistemiyle (çalışmaktadır. 
Adana - Paksoylar, Tarsus - Barutçu ve 
İzmir - Altunyağlar kombinası ise ekspel- 
ler usulü ile yağ çıkartmaktadır. Solvent 
olarak Hekzan kullanılmaktadır. Bu or- 
ganik çözücü her an için infilâk ve yan- 
gına müsaittir ve çok kolaylıkla alevlene- 
bilir. Fransa'da 1965 yılında yapılan bir 
yayında (2) küspelerin imâl ve depolan- 
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dıkları atelyelerdeki yangınlar için “şu 
bilgiler verilmiştir : Yağ fabrikalarında 
32 vak'a ki bunun 13 ü bitkisel yağ fab- 


rikalarında, un fabrikalarında 39 vak'a, 


Hayvan beslenmesi için ürünlerin işlen- 
dikleri fabrikalarda 25 vak'a, Hayvan 
yemleri ve çeşitli danelerin depolandık- 
ları atelyelerde 13 vak'a. Ayrıca alevlen- 
me yerleri ile ilgili olarak yağ fabrika- 
larında tespit edilen 32 vak'adan 11 ta- 
nesi iş atelyelerinde, 5 tanesi fabrikasyon 
mahallinde ve 11 tanesi depolarda mey- 
dana gelmiştir. Yağına en elverişli gıda 
maddeleriyle ilgili olarak 11 vak'a yağlı 
tohum depolarında, 17 vak'a yemeklik 
unlarda, 741 vak'a bitkisel yağlarda, 214 
vak'a diğer yağlar ve unlarda, 25 vak'a un 
tozlarında meydana gelmiştir. 

Böylece, yangın sigortacılarının dik- 
kati küspelerin depolanması, işlenme ve 
öğütülmesi sırasında yangın ve infilak 
tehlikeleri ve onlardan korunma çareleri 
üzerine çekilmiştir (1). 

Birleşik Amerika'da Milli Yangın Ko- 
runma Cemiyeti 1937, 1958, 1968 yılların- 
da 3 sempozyum yapmıştır. 1957 tarihin- 
de McGEE (14) bir yayında 19 - 33 - 1955 
tarihleri arasında solvent o ekstraksiyon 
kısmında her yangın için ortalama 253.000 
$ değerinde 10 yangın ve Presyon kade- 
mesinde 316.000 $ değerinde 11 yangın 
bildirmiştir. Fabrikasyon ve depolardaki 
47 yangından 14 düne solventin ve 33 ü- 
ne ise solventten gayri maddelerin sebep 
olduğu bildirilmiştir. 

Yağ fabrikalarındaki yangınlar ve 
küspelerin kızışması, infilâke ve zarara 
sebep olması konusunda elimizde araştır- 
malara dayanan yeterli bilgiler bulunma- 
makla beraber, dış ülkelerde yapılmış 
çalışmalardan faydalanılarak gerçeği az 
çok aydınlatan temel kavramların orta- 
ya konulmasına çalışılacaktır. 

II, — Presyon Küspeleri 

Bu küspelerin yanmasında başlıca 
iki sebep mevcuttur : a) Kızışma b) Toz 
teşekkülü, Tozuşma konusu özellikle 
ekstraksiyon tesislerinde görüldüğünden, 
bu kısım ekstraksiyon küspeleri ile bir- 
likte incelenecektir. 
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“a) Pres Küspelerinde kızışma geber 


leri ve sonuçları 


Bu küspeler ekspeller preslerinden 
çıktıkları vakıt 130 — 150 °C gibi yüksek 
derecede ısınmış bulunurlar. Bu sıcaklık, 
küspedeki suyun buharlaşıp kaybolma- 
sına ve küspenin gözenekli (poroz) bir 
fiziksel bünye kazanmasına yol açar. 
Soğumuş olan küspe, hem gözenekli ve 
hem de nem bakımından çok fakir bu- 
lunduğunden çevre atmosferinden kolay- 
ca nemçekebilir, havanın nisbi nemi ne 
kadar yüksek ise küspe de o nispette faz- 
la nem çeker. Örneğin 55 — 60 °C deki 
bir küspe su buharı ile nemlendirmeye 
tabi tutulduğunda sıcaklığın ilk gün so- 
nunda 80 °C, ikinci gün 120 °C ve üçün- 
cü gün sonunda 200 °C ye çıktığı görül- 
müştür. Burada emilen her gram su için 
17 kalori ısı meydana gelmektedir. Bu ısı 
yükselişi küspe bünyesinde bir oksidas- 
yona sevkeder, küspe karbonizasyona ve 
kendi kendine alevlenmeye kadar gidebi- 
lir. Olayın esası, küspenin nemi ile ilgi- 
lidir. Presten çıkışta nem ne kadar dü- 
şükse, kızışma da o kadar çabuk ve şid- 
detli olacaktır. 

Demcenko ve ark. (1955) nem nispe- 
ti 90 2,2 — 12,5 arasında değişen, her 
birisi 15 er tonluk küspe yığınları ile bir 
seri depolama denemeleri yapmıştır. Nem 
nispeti % 2,2 den düşük olan küspeler 
çok çabuk kızışmış ve 18 gün sonra ısı 
270 °C ye yükselmiştir. % 2,8 — 3,5 nem- 
li yığınlar 25 — 35 gün sonunda 220 — 
230 °C ye yükselmiş ve bu kademede ken: 
di kendine alevlenme başlamıştır. Nemi 
96 4/7 — 12,5 arasında olan 12 küspe yı- 
ğınında pratik olarak ısı önemli derecede 
değişmemiş ve hatta 78 gün sonunda 24 
— 40 °C civarında kalmıştır. ” 

Buna göre, yerli küspelerimize ait 
analiz sonuçları Tablo - 1”den incelendiği 
takdirde, analiz edilen 9 küspe örneğin- 
den Adana - Toroslar yağ fabrikasına ait 
ekspeller küspesinde su miktarı % 3,20, 
Ayni fabrikanın pelet haline getirilmiş 
ekstraksiyon küspesinde 96 3,50, Tarsus - 
Barutçu yağ fabrikasına ait ekspeller küs- 
pesinde % 3,83 bulunmuştur. Böylece; bu 


küspelerin nisbi nemi yüksek. şartlarda 
depolanmaları halinde kızışmaya elveriş- 
li bulundukları anlaşılmaktadır. Adana ve 
Tarsus bölgesinde sonbahar yağışları baş- 


ladığı andan itibaren, gerekli emniyet 
tedbirleri alınmaksızın, bu küspeleri uzun 
bir süre depolamanın güç olacağı düşünü- 
lebilir. 


Tablo — 1 


Yağ fabrikalarından aldığımız bazı küspe örneklerinin analiz sonuçları 


Küspenin alındığı yer, 
cinsi ve özelliği 


(1) İzmir- Turyağ, Pamuk tohumu Küs- 


pesi Esktraksiyon 

(2) Tarsus - Barutçu, Pamuk tohumu 
Küspesi Eskpeller 

(3) Adana - Toroslar, Pamuk Tohumu 
Küspesi Esktraksiyon 

(4) Adana - Toroslar, Pamuk Tohumu 
Küspesi Ekstraksiyon, peletlenmiş 

(5) Adana - Toroslar, Pamuk Tohumu 
Küspesi Ekspeller 

(6) İzmir - Turyağ, Ayçiçeği Küspesi 
Ekstraksiyon 

(7) İzmir - Altunyağlar Kombinası, Ay- 
çiçeği Ekspeller Küspesi 


b) Küspelerde kızışma nasıl önlene- 
bilir? 

Yukarıdaki açıklamalar kızışmanın 
önlenmesi hakkında bir ip ucu vermek- 
ten, küspenin su ile tavlandırılması buna 
kâfi gelmektedir. Bu nemlendirme işle- 
mi, küspeler presden çıktıktan sonra gö- 
türücü helezon veya şeride geçtikleri sı- 
rada yapılabilir. Böylece hem küspe iyi- 
ce soğur ve hem de nem miktarı % 4,5 
üzerine çıkarılabilir. Nemlendirme işle- 
minde küspenin sıcaklığı, ve nisbi nemi 
dikkate alınarak hesaplama yapılır, böy- 
lece püskürtülecek su miktarı tespit edi- 
lir. Ayrıca küspenin tabiatı, iletkenliği, 
buharlaşma durumu ve hatta depoya ta- 
şımada kullanılan cihazların da dikkate 
alınması gerektir. 


Küspeleri nemlendirmenin mikrobi- 
yoloğik bozulmaya sebep olmayacak ölçü- 
de yapılması gerektir. Tavsiye edilmiş o- 
lan ortalama su oranı % 6 civarındadır. 
Bulgaristanda yapılan bir denemede, Ay- 


3,20 96,80 36,41 3,03 18,11 


6,66 93,34 35,68 7,10 21,51 


N'siz 
Ham Ham öz 
Kuru Pro- Ham Sel- Mad- Ham 


Su Madde tein Yağ lüloz deler kül 


Ham besin maddeleri, 96 


6,85 93,15 43,97 141 10,10 29,37 8,30 
3,83 96,17 35,65 4,07 22,64 29,20 4,61 
8,36. 91,64 38,62 1,43 16,04 2997 5,58 


3,50 96,50 36,60 1,16 18,72 34,80 5,22 


33,72 553 


7,62 9238 4032 0,93 13,76 30,20 7,17 


20,44 8,61 


çiçeği ekspeller küspesi kabaca ıslatılmış 
ve 35 — 40 °C ye kadar soğutulduktan 
sonra % 5 — 6 nemli olarak bir kaç ay 
depolanmış ve hiç bir kızışma görülme- 
miştir, 


INI. — Ekstraksiyon Küspeleri 


Bu küspelerde çok çeşitli sebepler- 
den yanma husule gelebilir ve yangın da 
çok daha şiddetli olur. Bu durum küs- 
penin çok ince zerreli, toz halindeki fizik- 
sel yapısından ileri gelir. Bu haliyle, kı- 
zışması ve statik elektrisite gelişmesi ko- 
laylaşır. Tozuşması ve bir miktar da sol- 
vent bakiyesi ihtiva etmesi tehlikeleri art- 
tırı, 


a) Ekstraksiyon küspelerinde kızış- 
ma sebepleri ve önlenmesi 


Bu küspelerin kendi kendine kızışma 
sebepleri, pres küspelerindekinin aynidir. 
Bu küspeler üzerinde yapılan bir incele- 
mede, Gravrilenko ve ark. (1964) aşağıda- 
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ki optimal değerleri tespit etmiştir : 


Solvent uçurucudan Depolama yerine 


çıkışta girişte 
Nem % 7 — 8 % 7,5 — 8,5 
Isı 100 — 105 °C 40 °C 
Solvent 96 < 02 % € 0,1 


Küspenin nemlendirilmesi, ekstrak- 
tör ile depolama yeri arasına yerleştiri- 
len ve küspenin soğumasını sağlıyan bir 
götürücü şerit üzerine yerleştirilmiş nem- 
lendiricilerle yapılır. Hatta solventin uçu- 
rulduğu son kademe kısmında da yapıla- 
bilir. 

b) Statik elektrisite meydana gelme 
sebepleri ve önlenmesi 

Statik elektrisite gelişmesi, bir yan- 


dan hareket halinde bulunan dielektrik 
maddelerin yüzeyinde ve diğer yandan 
da bunların temas halinde bulundukları 
metal yüzeyler üzerinde zıt işaretli elek- 
trik yüklerinin dağılışından ileri gelir. Bi- 
rinciler üzerinde elektrisite meydana ge- 
lir ve ikinciler üzerinde yığılır. Şu halde 
hava - solvent - küspe karışımının infila- 
kine sevkedebilen yüksek gerilimli bir 
alan teşekkül eder. 


Elektriklenme, küspenin elektrik di- 
rencine, öğütme inceliğine, hareket hızı- 
na, nem ve ısısına, havanın nisbi nemine 
bağlıdır. Bu konuda Bocarnikov (1963) 
tarafından yapılan bir incelemede elde 
edilen sonuçlar Tablo - 2 de verilmiştir. 


Tablo — 2 
Küspelerde nem miktarı ve statik elektrisite teşekkülü 
Küs- 
Küspe Nisbi T°C pedeki 
nem nem 

cinsi (00) (Hava) (00) Pv tg g 

Ayçiçeği 65 20° 8,3 10” 0,03 7,5 

Ayçiçeği 50 22 50 4510" ii -— 

Pamuk 50 20 5,1 3,6.10" 0,059 6,9 

Keten 65 20 6,3 2,2.10” 0,06 7,3 

Soya 65 20 7,7 1,110” 0,08 74 

Yerfıstığı 63 21 5,1 8,8.10” — — 

Q" = Ohm - em olarak hacim direnci, tg = Dielektrik kayıpları tanjantı 

e = Dielektrik sabiti 

Genellikle direnci 10” Ohm - cm'nin Bu tehlikenin önlenmesi hiç şüphesiz 
üzerindeki maddeler elektirklenirler. Bu direncin düşürülmesiyle mümkün olacak- 
durumda Tablo - 2 deki bütün küspelerin tır. Bocarnikov, küspelerin nem nispetini 
elektriklenmeye elverişli oldukları anla- yükseltmek suretiyle bunu sağlamaktadır 
şılmaktadır. (Tablo - 3). 
Tablo — 3 


Küspelerde nem nispetine bağlı olarak, 
direnç düşmesi 


Ayçiçeği küspesi 


Nisbi 

Nem Nem, 90 Pv 
50 50 45.10" 
65 8,3 10” 
70 9,0 1,110” 
80 11,2 1,3.10* 
90 14,5 6,5.10, 
98 — — 


Pamuk tohumu küspesi 


Nem, % Pv 
5,1 3,6.10'4 
6,6 9.10” 
7, 22.10" 
7,3 6,5.10" 
9,8 1,1.10" 

14,5 1,2.10" 


Tablo - 3 de görüldüğü üzere, küspe- 
deki nem nispeti % 8 - 10'a yükseldiği an- 
dan itibaren statik elektrisite teşekkülü 
mahzurları ve onun arzettiği tehlikeleri 
azaltmak için yeter derecede düşük direnç 
değerlerine ulaşılmıştır. Daha yüksek nem 
miktarları küspenin kalitesini bozacağın- 
dan tavsiye olunmaz. 

Bocamikov, (1964) sonraki çalışmala- 
rında, depo yerlerinde ve pnömatik küs- 
pe nakli sırasında özellikle kurak periyot- 
da % 80 nisbi nem sağlanmasını ve küs- 
pelerin akış debi ve hızını en az 1 m/sa- 
niye'ye düşürülmesini tavsiye etmektedir. 

ce) Küspe tozlarının teşekkülü, mah- 
zurları ve önlenmesi 

Bulundukları fabrikasyon - depolama 
zincirinin mehalline göre, yağsız küspe- 
ler kısmen veya tamamen çok ince parça- 
lanmış bulunduklarından, duruma göre 
süspansiyon veya çökmüş halde, toz teş- 
kil ederler. En küçük bir ateş karşısında 
alevlenme başlar, ve hatta bu tozların in- 
filâkine sebep olur. Yani küspelerin bu- 
lundukları kapalı hücrede daima tehlike 
mevcuttur. 

Amy (1968) tozların infilâki üzerinde- 
ki incelemesinde, tozuşan ürünlerin du- 
rumunuü belirtti ve bunların başlıca ka- 
rakteristiklerini ortaya koydu: parçacık- 
ların çaplarının küçülmesiyle yüzey geniş- 


liklerinin artması, porozite fazlalığı, yük- 
sek reaktivite (bilhassa oksidlenme). 

Süspansiyon halindeki toz ve pudra- 
ların infilâk durumu ekseriya aşağıda ve- 
rilen ölçülerle belirtilmektedir : 

En düşük infilâk konsantrasyonu: İn- 
filâke sevkedilmesi için, havadaki süspan- 
siyonun en düşük konsantrasyon sınırı- 
dır, gram/m' olarak verilir. 

En yüksek infilâk basıncı : İnfilâkte 
kaydedilen en büyük basınçdır, bar olarak 
verilir. 

Basıncın en yüksek artış hızı : Birim 
zaman başına basıncın en yüksek değişi- 
midir bar/saniye olarak verilir. Bu önem- 
li bir özelliktir, zira şok etkisini dikkate 
əlmaktadır. 

Alevlenme ısısı : Süspansiyonun te- 
mas ettiği anda alevlenebildiği, bir ısı kay- 
nağının en düşük ısısıdır. 

En düşük alevlenme eneriisi : Sıcak 
bir yüzeyle temas ile, fakat yardımcı bir 
kaynakla bir alevlenmeye tahrik için ge- 
rekli en düşük enerji miktarıdır. Milijül 
olarak verilir ve bir elektrik kıvılcımı ya- 
dımıyle tayin edilir. 

En düşük oksijen konsantrasyonu : 
Yanma ve infilâk olaylarının başlaması 
için gerekli % de oksijen konsantrasyonu- 
dur. Bunun aşağısında patlama meydana 
gelmez. 


Tablo — 4 
Bazı küspe ve ürünlerde, alevlenme ve infilâk özellikleri 


En En 
düşük 
İnfilâk yüksek 
konsant- İnfilak 
rasyonu Basıncı 
Ürünler g/m’? bar 
Küspe veya un 
Pamuk 50 7,2 
Soya 60 7,3 
Tohum ve daneler 
Yerfıstığı 45 8,1 
Pamuk 500 5,1 
Muhtelif 
Sabun 45 5,9 


İnce bünyeli küspelerin süspansiyon 
haline gelmesinde fabrikadaki birçok 


yüksek En yüksek 


En yüksek 
alevlenme 


basınç 


artış Alevlenme ısısı 


hızı VMP Süspansiyon Çükmüş enerjisi 


bar/Saniye durumunda halde miliğül 
210 470 200 60 
105 540 190 100 
560 460 210 50 
28 520 220 1920 
— 430 — 60 


muameleler etkili olur: solvent uzaklaştı- 
rıldıktan sonra ekstraktörün boşaltılma- 
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si, taşıma, aktarma, kalburlama vs. Bu 
süspansiyon hava için olduğu kadar (do- 
layısiyle oksijen) solvent: buharları için 
de yüksek bir tutma (adsorbsiyon) gücü- 
ne sahipdir. Bütün bu sebeplerden dola- 
yı, bir ufak kıvılcım, bir kibrit çakılması 
ile alevlenme ve infilâk meydana gelecek- 
tir. Ateşalma kazaen (alev, elektrik kıvıl- 
cımı vs), elektrostatik menşeli, veya bir 
kızışma sonucu ve hatta basit bir ısınma 
ile husule gelebilir. 

Çökmüş olan tozlar durumunda, 
alevlenme ya dışardan enerji verilmesi 
sonucu (çökmüş tozların alevlenme ısısı 
süspansiyon halinde olanlardan daha dü- 
şüktür), ya elinde olmadan (sıcak bir ka- 
nalizasyon sıvısiyle temas sonucu) veya 
kazaen (kayış sürtünmersiyle) yahutta ken- 
di kendine (hafif yağlı bir keten küspesi, 
yağın oksidlenmesi neticesinde veya fer- 
mentasyon sonucu alevlenmeye kadar kı- 
zışabilir) bir kızışma ile husule gelebilir. 
Bu kızışma, bir gaz fazının kendine alev- 
lenmesine kadar gidebilir. 

Tozların infilâk veya yangına sebe- 
biyet vermesi çeşitli yollarla önlenebilir : 

Küspedeki nem nispetini belli bir dü- 
zeyde (© 7-9) tutarak toz teşekkülünü 
önlemek. Bu. husus, ayrıca infilâk esna- 
sında gelişen basıncı nve basnç artış hı- 
zının, dolayısiyle şok dalgasının azalışını 
temin eder. 

Taşınma veya işlemenin çeşitli saf- 
halarında, küspenin.. hareketi sırasında 
tozların süspansiyon haline gelmelerini 
asgariye indirmek, mümkün olduğu ka- 
dar toz çıkarmıyan cihazlarla çalışmak. 

Sık sık temizlik yapılarak toz biriki- 
minin artmasını veya toplanmalarını ön- 
lemek, tercihan aspirasyon usulü kullan- 
mak, sık ve uzun süreli havalandırma 
(vantilasyon) yapmak. 

Isı veya elektrik yoluyla ve kızışma 
suretiyle alevlenme sebeplerini ortadan 
kaldırmak veya sınırlandırmak. Genel 
emniyet kaidelerine harfiyyen uyulması- 
na uyanık bulunmak. 

Depo yapılan silolarda ısı kontrolü- 
nü takip etmek ve bir ısı artışı görüldü- 
ğü zaman daha güvenilir depolar hazır- 


10 


lamak. Ayni zamanda her türlü termik 
ve elektirik tesislerini göz altınta tutmak. 

d) Ekstraksiyonda kullanılan sol- 
ventin etkisi : 

Ekstraksiyon küspesinde kalan sol- 
vent (çoğunlukla benzin, hekzan) miktarı 
00 0.1 civarındadır (De Smet, 1967). Pren- 
sip olarak böyle bir konsantrasyon teh- 
like arzetmek. Öte yandan, bizzat depola- 
madan evvel operasyonların devamı ile 
bu solvent buharlaşır ve küspenin çevre 
sıcaklığından 10-15 kadar ısıyı düşüren 
birsoğutma temin eder, solvent böylece 
00 0,05 civarına kadar düşer (6-11). Bu 
muamele, kâh küspedeki nem miktarı 
çok yüksek ise kurutarak (12), kâh bu 
nem çok düşük olduğu vakit nemlendir. 
mek suretiyle (6-7) küspe nem miktarını 
ayarlama ile kombine edilir. Öte yandan, 
küspede kalan solventin depolama esna- 
sında uçmaya devam etmesini de gözden 
uzak tutmamak lâzımdır (96 0.05 lik 200 
ton küspe, 200 m" havayı infilak ettirme- 
ye kâfi gelebilecek 100 kg solvent temin 
edebilir. (11). Gerçekten solvent - hava 
karışımı 90 1,6 ilâ 90 6 arasında (51 ilâ 
255g/m" havada) olduğunda infilak eder. 
Öte yandan, solvent buharların havadan 
3 misli daha ağır olduğundan depolarda 
birikebilir ve kapaklı hücrenin alt kıs- 
mında konsantre olur (13). Bundan dola- 
yı bazı noktalarda patlayıcı bir karışma 
tekabül eden miktarlara ulaşmak için 
artık bakiye solventin buharlaşmasına da 
lüzum kalmaz. Bir kıvılcım, bir ısı kay- 
nağı, her hangi bir kibrit çakılması pat- 
lamayı başlatmak için kâfi gelir. Bu olay, 
küspelerin mavnalarda taşınması sıra- 
sında görülmüştür (11). Böylece, koruma 
tedbiri olarak iyi bir havalandırma yap- 
mak (aspirasyon - refoulment yoluyla), 
ısı ayarlaması sağlamak, şüpheli hallerde 
uygun bir kontrol cihazı kullanmak 
(eksplozimetre tipinde) ve nihayet her 
çeşit emniyet tedbirlerini gözden uzak 
bulundurmamak tavsiye olunabilir. 

SONUÇ: 

Görüldüğü üzere küspeler yağ fab- 
rikalarındaki çalışmaların çeşitli kademe- 
lerinde yanmaya müsaittirler. Küspenin 


hareket halinde olmasını gerektiren mua- 
meleler veya toz teşekkülüne tahrik eden 
parçalanmalarda, depolama sırasında, 
kazaen veya doğal yolla kızışma sonucu, 
solvent uçurulması sıcakta yapıldığı va- 
kit yanma husule gelebilir, Küspe çok 
kuru olduğu vakit bu ziyanlar daha ziya- 
de artar. Buna karşılık, küspe çok iyi so- 
ğutulduğu ve uygun bir nem derecesine 
getirildiği vakit bu ziyanlar azalırlar. Ço- 
ğunlukla, bir yangın veya patlamaya tah- 
rik için dış sebeplerin bulunması gere- 
kir. Şu halde cihazların bu sebepleri azal- 
tacak veya asgariye indirecek şekilde ti- 
titizlikle inşa edilmesi ve kullanma kai- 
delerine uyulması gerekir. Nihayet, çalı- 
şan personelin eğtimi ve emniyetle ilgili 
bütün tedbirlere iştirakinin temini küspe- 
lerin yanmasından meydana gelecek zi- 
yanların azaltılmasına geniş ölçüde yar- 
dım edebilir, 

Fabrikalarımızda yapılan inceleme- 
lerde genel emniyet tedbirlerinin alın- 
makta olduğu memnuniyetle müşahede 
edilmiştir. Bununla beraber, yüksek ka- 
litede bir ürün elde edilmesi kadar, bu- 
nun değerini bozmadan saklanması için 
gereken tedbirlerin alınmasına da ihtiyaç 
verdır, Fabrikalardaki değişen şartlara 
göre, bilimsel araştırma projeleri düzen- 
lenerek yağlı tohum küspelerimizin iş- 
lenmesi, depolanması, muhafazası ve hay- 
van beslenmesinde kullanılması alanında 
çalışmaların yapılmasına ihtiyaç vardır. 
Yurdumuzda takip edilecek hayvancılık 
politikasının, küspclerimizi yurt içinde 
kullanabilecek bir yönde düzenlenmesi 
gerekir. Küspe fiyatlarının “tespitinde % 
de hamprotein ve ham sellüloz değerleri- 
nin, her hangi bir hileye yer vermeyecek 
şekilde, belli basamaklar halinde belirtil 
mesi gerekir. Küspe fiyatlarının kampan- 
yanın başlamasından. önce © tespitinde, 
hem pamuk çiftçisi ve hem de yağ fabri- 
kaları bakımından yarar vardır. Yıl için- 
deki değişimler birinin veya diğerinin zá- 
rarına sebep olacaktır: Besiciler için tah- 
sis belgelerinin verilmesinde, her hangi 
bir gayri meşru ticarete yer vermeyecek 
şekilde titizlikle davranılması getekir. 


Yurt içi küspe tahsis ve tüketim işlerinin, 
fabrikaların elinde fazla miktarda ve uzun 
bir süre stok biriktirmeyecek bir tarzda 
düzenlenmesi lâzımdır. 
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MERSİN BALIĞI YETİŞTİRİCİLİĞİ 


(Acipenser Sturio) 


Yazan : 
Marcel Huet 


I — GENEL TANIMI VE YAŞAN- 
TISI : 


Mersin Balıkları, Kuzey yarım küre- 
sinde Amerika, Avrupa ve Asya'nın ku- 
zey kıyılarında yaşayan değerli bir balık 
türüdür. Dahil oldukları Acipenseridae 
familyasının dört cinsi vardır. En önem- 
lileri olan “Huso"nun iki, Acipenser'in 
onsekiz türü mevcuttur. Bunların ençok 
tanınanları şunlardır. 


L (Çiğa veya Çu- 
ka balığı) 


Acipenser Ruthenus 


2 Sturio L (Mersin balı- 
ğı) Stellatus 
veya Sterlet) 

2 Husa L (Huso huso, 
Rus Mersini) 

» Güldensta- (Kuzey deniz- 

» edtii L leri mersini) 


» nudiventris L (Şip balığı) 


Kayalar üzerinde bulunan fosillerin 
tetkikinden anlaşıldığına göre, üçyüz 
milyon yıldan beri nesillerini sürdürmek- 
tedirler. Fakat pek çok türün nesli tü- 
kenmiş olup, en son kalan bir kaç tane- 
sinin de en önemlisi Mersin balığıdır. 

Mersin balıkları anadrom (denizler- 
de yaşayıp, nehirlere yumurta bırakan) 
balıklardır. Fakat sadece nehirlerde ya- 
şayan türleri de vardır. Örneğin; boyu 
bir metreden daha fazla uzamayan Aci- 
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Çeviren 


Süleyman Sarıkaya 


penser ruthenus L. Hazar denizi, Kara- 
deniz ve Azak denizlerine açılan nehirler- 
de ve az tuzlu sularda yaşar. Batı Avru- 
pa da ise Acipenser Sturio L. türü çok 
yaygındır. Halen Fransada Gironde ve 
İspanyada Guadalquivir nehirlerinde bu 
tür mersinler yaşamaktadır. Mersin ba- 
İrklarının nesillerinin tükenmesinin en 
önemli nedeni, ortalama üreme yaşı olan 
onbeş yaşına erişmemiş olanların aşırı 
avlanmasıdır. Nehirlere kurulan barajlar 
da göçlerini engellediğinden sayıları azal- 
maktadır. Ayrıca son yıllarda bütün dün- 
yada büyük bir sorun haline gelen su kir- 
lenmesi de Mersinlerin nehir ağızlarında 
yerleşip yaşamasını imkânsız hâle getir- 
mektedir, 


Mersinler uzun “ömürlüdür elli yıl 
dan fazla yaşayanları vardır. Boyları dört 
metreye, ağırlıkları 200 kgrm. çıkabilir. 
Kabuklular, yumuşakçılar, solucanlar, 
böcek larvalar gibi dipte yaşayan .canlır 
larla beslenirler. Hamsi  baliklarını çok 
severler. Mersin Balıkları yılda ortala: 
ma 35,5 em. büyürler. 

Üzeri kemiksi tabakalarla kaplı. olan 
başı öne doğru ince uzun bir form alır. 
Ağzı burnunun “hemen altındadır. Bur- 
nu domuz burnu gibi küttür. Alt çenenin 
hemen altında dört adet bıyığı vardır. 

Vücudu ince uzun olup üzeri kemik- 
si plakalarla kaplıdır. Sırtı grimsiyeşil 


veya kahverengi, karın kısımı kirli beyaz 
veya gümişi renktedir. . Kuyruk yüzgeci 
köpek balıklarındaki gibi. çatallı ve üst 
kısmı dik, büyüktür. Vücudun üzerini 
kaplayan kemiksi tabakalar fildişi yapı- 
sında olup, dörttebirine yakın bir kısmı 
derinin içine gömülmüştür, 

Ergin ve yumurtlamaya hazır dişi 
mersin balıkları nehirlere gelirler ve yu- 
murtlamaya uygun ortamı buluncaya ka- 
dar gezerler. Bazı türler ise yumurtla- 
mak üzere değişik mevsimlerde nehirlere 
girerler. Mersinler çok sayıda yumurta 
verirler. Havyarları çok kıymetlidir. Tat- 
lı sulara bırakılan yumurtalardan çıkan 
mersin yavruları, nehir ağızlarındaki az 
tuzlu sulara gelirler ve burada yaklaşık 
olarak bir yıl kalıp büyüdükten sonra 
daha tuzlu sulara geçer, denizlere açılır- 
lar. 


II — MERSİN BALIĞI YETİŞTİRİ- 
CİLİĞİ : 


Rusyada mersin yetiştiriciliği mev- 
cut stokların takviyesi için yapılmakta- 
dır. Bu konuda ilk çalışma 1868'de yapıl- 
mış ve suni döllenme; başarılmıştır. An- 
cak, döllenmiş yumurtadan yavru elde 
etmek ve yumurtaların uzun süre canlı 
kalabilmelerini temin etmek çok zor ol- 
muştur. 1914 yılında bu problem de hal- 
ledilmiştir. Halen mersin balığı yetişti- 
ricilerin iki büyük sorunu vardır. Bun- 
lardan birisi yumurtlamaya hazır ergin 
dişilerin yokluğudur, (Son yıllarda dişi 
balık sayısında önemli bir eksiklik hisse- 
dilmektedir.) İkinci sorun ise, yavruları 
stoklama büyüklüğüne erişinceye kadar 
beslenmelerindeki güçlüktür. 

Mersin yetiştiriciliği genellikle diğer 
yetiştiricilik” türlerine benzer. Örneğin; 
Anaç: balıkların o yakalanması, “sağımı, 
sun'i döllenme ve yavru elde etme işlem- 
lerinin yapılması hep diğer balık türlerin- 
deki gibidir. 

1. Anaç balıkların yakalanması ve ol- 
gunlaştırılması : 


Sağım işlemi, elle, yumuşak karın 


kısmına hafifçe masaj yapılarak tamam- 
lanır. Erkek balığın spermasında da yine 
bu usulle sağılır. 

Eskiden uygulanan bu yönteme gö- 
re; yakalanan dişi balıklar doğal şartlar- 
da yumurta bıraktıkları nehirlere çok ya- 
kın ve o şartları ihtiva eden ince, uzun 
havuzlarda muhafaza edilirlerdi. Havuz 
100 - 150 metre uzunluğunda bir kanal 
şeklinde yapılırdı ve havuz tabanının ne- 
hirin yukarı tarafına gelen kısmı çakıl 
taşları ile, aşağı tarafına gelen kısmı ince 
kumla kaplanırdı. (Nehir görüntüsü ver- 
mek için). 


Yumurtaların olgunlaşmasını teşvik 
etmek için normal yumurtlama zamanın- 
da horman enjekte edilebilir. Bu, 1937 
yılından beri uygulanan iyi bir metod- 
dur. (Yumurtlamayı hızlandırmak için 
akıntılardan da yararlanmak mümkün- 
dür.) Bir araştırmaya göre, dişilerde türe 
bağlı olarak 30 - 60 mgr. (kuruağırlık), 
hormon kullanılması tavsiye edilmekte- 
dir. (Rostami) dozaj daha fazla da olabi- 
lir. Erkekler için dişilere verilecek mik- 
tarın yarısı kafi gelmektedir. Hormon 
enjeksiyonundan 24 - 36 saat sonra dişi- 
ler yumurta erkekler sperma vermeye ha- . 
zır hale gelirler., Bu metod ile enjekte 
edilen balıkların yaklaşık olarak 90 80'i 
yumurtlama olgunluğuna gelirler. Hor- 
mon veren balıklar bir Kaç metre uzun- 
luğundaki kontrol tanklar içinde bulunan 
muhafaza kanallarının yukarı kısımlarına 
yerleştirilirler. Bu tankların dibi çalılar- 
la kaplanmıştır. 


Yumurtanın: olgunlaşmasını tesbit 
etmek balıkların her grubunun biyolojik 
özelliklerini öğrenmek bakımından ge- 
reklidir. Böylece her gruptan balığı ya- 
kalama zamanı tesbiti havuzda ne kadar 
süreyle kalabilecekleri, yumurtanın açı- 
labileceği en uygun ve gerekli ısı derece- 
sinin tayini. kolaylaşacaktır, Türe. bağlı 
olarak ilkbaharda, mevsim sonunda ve- 
ya son baharda yumurta bırakırlar. Fa- 
kat: genel olarak Nisan - Ağustos ayları 
arasında bazende Kasım'a kadar yumur- 
ta bırakırlar. 
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2. Sun'i Dölleme : 


Diğer balıklar için uygulanan sun'i 
dölleme metodlarından oldukça farklı bir 
metod kullanılır. Rotami'ye göre; Sun'i 
dölleme metodunun safhaları şunlardır. 


a) Dişi mersin balıkları (Boya, Tü- 
re ve bölgeye göre değişmekle beraber) 
genellikle birkaç milyon yumurta vere- 
bilmektedir. Fakat sağım yoluyle elde 
edildiğinden bu yumurta miktarı 100.000- 
300.000 adet olmaktadır. Yumurtaların 
her biri aynı zamanda döllenme olgunlu- 
ğuna gelemezler ve büyük çoğunluğu da 
döllenemez. Mersin balığının yumurtala- 
rı 2,5 - 3,00 mm çapındadır. Huso'larda 
yumurta çapı 40 mm dir. 


b). Balıklar büyük ve hassas olduk- 
larından elle tutulmaları oldukça zordur. 
Fazla sıkı tutulduğunda zedelenip ölebi- 
lirler. Bu nedenle; ergin bir dişi balık 
sersemletilir, sonra solungaç kapağından 
olta ile asılır. Karına hafifçe masaj yapı- 
larak yumurtaların tenasül deliğinden ak- 
ması sağlanır. Yumurtalar balığın altına 
konan bir kapta toplanır, ve üzerindeki 
sümüksü, kanlı sıvı temizleninceye kadar 
yıkanır. Daha sonra fazla bekletilmeden 
iki, üç erkekten sağılan spermalar yu- 
murtaların üzerine dökülür ve az mik- 
tarda su ilAve edilir. Elle veya bir tüyle 
karıştırılır ve döllenme işlemi tamamla- 
nıncaya kadar 3 - 4 dakika beklenir. Yu- 
murtaların kabuğunun sertliği, dayanıklı- 
lığını ve elestikiyetini arttırır, 


© Döllenme tamamlandıktan son- 
ra, Sperma ve yumurtaların üzerinde top- 
lanmış bulunan fazla artıkları ve kan 
ikinci bir yıkama ile temizlenir. Bu ara- 
da döllenmemiş yumurtalar da suyla 
akıp gider. Yıkama için kullanılacak su- 
yun içine % 10 oranında ezilip öğütülmüş 
kil veya tebeşir tozu konmalıdır. Su de- 
vamlı akıtılmalı veya sik sık değiştiril- 
melidir. Genellikle, bu ikinci yıkama 20- 
30 dakika sürer ve bu arada yumurtala- 
rın üzerindeki yapışkanlık da temizlen- 
miş olur. 
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3 — Sun'i Kuluçkalık ve Yumurta- 
dan Yavru Çıkarma : 

Mersin Balıklarının yumurtalarından 
yavru elde etmekte kullanılan çeşitli ku- 
luçkalıklar mevcuttur. Genellikle Kalifor- 
niya tipi denilen 60 - 70 cm. uzunluğun- 
da, 40 - 65 cm. eninde ve 25-40 cm. de- 
rinliğinde kuluçkalıklar kullanılmakta- 
dır. Bunlardan bazılarının dibi, bazıları- 
nın ise yanları deliklidir. En fazla kulla- 
nılan tipi ise şekil 1'de görülen tekli ku- 
luçka tepsisidir. 


Yumurtaların açılımı ve yavru çıkışı 
nehirde olur. Kuluçkalıklar nehire kar- 
şılıklı bir hat üzerinde seri halinde dizi- 
lirler. Bu esnada yumurtaların çamur- 


lanmamasina dikkat etmek, cansız yu- 
murtaları da ayıklamak gerekir. Yumür- 
taları çamurdan temizlemek için yıkama 
yapılabilir. Bunun için yıkama suyunun 
litresine 15 gr. kil karıştırılır. Üç dakika 
ara ile iki defa yıkama yapılır. Ayni za- 
manda suyla birlikte cansız yumurtalar 
da suyun üzerinden akıp gitmiş olur. Yu- 
murtadan yavru balık elde etme işlemin- 
de fire 90 20-30'dur. 


Yumurtaların açılımı ısıya. bağlıdır. 
Normal olarak 15 -.209C ısı en uygun ola- 
nıdır. 159C'de 6 günde, yavrular çıkar. 
Vitellus (Yumurta) kesesi 5 - 10 günde 
kaybolur: (Yavrular tarafından tüketilir). 
Yumurta: kesesini bitiren yavrular zarar- 
lı yaratıklardan müteessir olmayacakları 
bir bölgeye salınırlar, Bu yöntemle Ha- 
zar denizine bırakılan milyonlara yavru 
balığın ancak on binde i üçü ergin hale ge- 
lebilmiştir. 


4 — Yavruların 2—3 Hafta Beslen- 
mesi : 


Dış etkenlere karşı yavruların daya- 
nıklılığını artırmak ve kendilerini daha 
iyi koruyabilecek hale getirmek için 2—3 
hafta veya 4—6 hafta beslenmeleri gere- 
kir. 


Yavruların 2—3 hafta beslenmesi, 
yumurtadan çıktıktan sonra başlar. 20 
gün kadar devam eder. Bunun için yav- 
rular, çapı 2 m. olan daire şeklinde (ve- 
ya 2X1,5 m. boyutlarda dik dörtgen) be- 
ton tanklara konurlar. Tanklar büyütme 
havuzlarının içine konmuştur. Tankın 
derinliği 20—40 cm. dir. Desimetre kare- 
ye 40—60 (1 M? ye 4000—6009) yavru ko- 
nur. Yavrular vitellus kesesini tükettik- 
t ensonra özel havuzlarda yetiştirilen dap- 
hniae, chironomitler ve oligochaete”larla 
beslenirler. Bu metodun tek zorluğu yc- 
min de ayrıca üretilip yetiştirilmesini ge- 
rektirmesidir. 


Yavrular 4—6 hafta besleme meto- 
dundan 0,5—2 m. derinliği olan 5—20 de- 
karlık havuzlarda yemleme yapılır. Bu 
havuzlara (vitellus kesesini henüz bitir- 
miş veya tanklarda 2—3 hafta beslenmiş 
olan yavrulardan) 1 m'ye 4—6 adet he- 
sabıyla balık konur. Havuzlar dekara 20 
kg. hesabıyla süperfosfot veya amonyum 
sülfat gibi inorganik gübrelerle (Su yü- 
züne serpmek suretiyle) verimlendirilir. 


Organik gübreler kullanılacaksa dekara 
100 kg. hesabıyla verilir. Yavrular havuz 
suyunda teşekkül eden planktonlarla 
(Cladocerans, copepods ve havuz taba- 
nındaki chironomid larvaları gibi) besle- 
nirler. Verim 7,5—12,5 ke. da'dır. 4—6 
hafta beslemeden sonra yavru Mersin ba- 
lıklarının ağırlığı 1,5—3,5 gr'a ulaşır. Bu 
dönemde ölüm nisbeti 990 30'dur. 


5 — Mersinlerin iki yıl ve daha uzun 
süre beslenmeleri : 


Mersinlerin pazarlama boyuna getiri- 
linceye kadar beslenmeleri ekonomik ve 
çok uygulanan bir metod değildir. Maca- 
ristan'da Acipenser ruthenus üzerine de- 
nemeler yapılmıştır. Denube ve Theiss 
gibi akarsulardan yakalanan genç yavru- 
lar sazangilleri yaşadığı havuzlara atılır- 
lar. Mersinlerin büyümesi uzun zaman a- 
lır, Yılda yaklaşık olarak 175 gr. ile 325 
gr. kilo artışı görülür. 


Genellikle 1 kg. ağırlığa ulaşmaları 
5—6 yıl sürer havuzda beslenen mersin- 
lerin eti yağlıdır. 

Mersin balıkları, Rusya'nın Volga 
nehri ağzında ve daha birçok (Kuzey böl- 
gelerindeki) nehir ağızlarında bol miktar- 
da bulunur. Dişilerinin havyarı çok meş- ` 
hurdur. Kemiklerinden tutkal elde edi- 
lir. Buna balık zamkı veya jelatini de de- 
nir, Bira ve şarapların durultulmasında 
(Berraklaştırma) kullanılır. 
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ÜLKEMİZDE “Yağ ve Yem Olarak,, PAMUK 
TOHUMUNUN ÖNEMİ ve GOSSYPOLSUZ 
(Glandsızl PAMUK TOHUMU'nun AVANTAJLARI 
ile BU KONUDAKİ ISLAH ÇALIŞMALARIMIZ 


1. Ekonomik Açıdan Pamuk Tohumu : 


Pamuk, önemli iki ana ürün «Lif ve 
tohum» veren bir endüstri bitkisidir. Pa- 
muğa pek yakın zamana kadar, kendisin- 
den sadece lif istihsal edilen bir bitki gö- 
zü ile bakılmıştır. Halbuki bugün, F.A.O. 
istatistiklerine göre, dünya bitkisel yağ 
ve protein kaynakları içinde pamuk tohu- 
mu, yıllık (11 milyon ton olan lif istih- 
saline karşılık) 16 milyon tonu aşan mik- 
tar ile, dünya yağlı tohum üretimi için- 
de, soyadan sonra ikinci büyük sırada 
gözükmektedir, 

Ülkemizde de pamuk, iç ve dış değe- 
ri ile en başta gelen bir üründür. Ayde- 
mir (1972)'in verdiği son 1971 yılı ista- 
tistiklerine göre 688 bin hektar ekilişten 
522 bin ton lif ve 835 bin ton da tohum 
üretimimiz vardır. Bu miktar üretim, yur- 
dumuz yağlı tohumları içinde birinci sı- 
rayı alarak, tüm üretimimizin % 50 sin- 
den fazlasını teşkil etmektedir. Özal 
(1974)'a göre, pamuktan ülkemizde 15 
milyon ailenin geçimini sağladığı; pamuk 
ve pamuklu dokumanın ihracatından 5 
milyar TL.'sı karşılığı dövizin elde edildi- 
tan yan ürünleri dahil, ülkemize yılda 12 
milyar liralık bir kazancın girdiği belir- 
tilmektedir. 

Bizde pamuk tohumu başlıca marga- 
rin (tarin, ufa, tama, vita, sana, beta ve 
asta gibi), deetrian ve sabun sanayiinde 
kullanılmaktadır. Bu konuda memleke- 
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timizde çok büyük kuruluşlar vardır. Ar- 
da kalan küspesi ise, proteince çok zen- 
gindir ve başlıca hayvan besini olarak 
kullanılır. Büyük bir kısmı da ihraç edi- 
lir, 


Pamuk lifi, son zamanlarda yapma 
ve sentetik liflerin çetin rekabeti ile kar- 
şı karşıya geldiği halde, tohumu kullan- 
mayı sınırlayan gossypol alkoloidinden 
de ıslah yolu ile arınarak soya fasülyesi 
gibi yüksek bir biyolojik değere kavuş- 
muştur. Son birkaç yıl öncesine kadar 
dünyada pamuk, bir lif bitkisi olarak bi- 
rinci sırayı alırken, böylece glandsız 
(gossypolsüz) tohum karekterinin bulun- 
ması ile, bu çok miktarda üretilen yağ ve 
protein kaynağıda yepyeni bir önem ka- 
zandı (bak. ek. sayfa). Daha önce lif veri- 
mi ve kalitesi üzerinde duran pamuk 1s- 
lahçıları, glandsız tohum karekterinin or- 
taya çıkmasından sonra, tohum üzerine 
eğilmişler ve bu gün glandsız tohumlu ve 
aynı zamanda ticari lif özellikleri de iyi 
olan pamuk çeşitleri o ıslahı konusunda 
çalışmalara başlamışlardır Nitekim son 
yıllarda A.B.D.'nde ıslah edilmiş bazı 
glandsız pamuk çeşitleri, ticari üretim 
için pratiğe intikal etmiştir. İlk kez ola- 
rak da Missisipi «Leland Gil Works» kam- 
panyası 40 ton, ikinci olarak da Texas 
Lubboek”da bir fabrika 609 ton glandsız 
pamuk tohumu işlemişlerdir (Smith, 
1970). 


2. Gossypol ve Toksik Etkileri : 


Çapları 0.1 — 0.4 mm kadar veya da- 
ha küçük olan glandlar, ağırlık bakımın- 
dan % 40—59 selüloz tabiatında bir zar 
(çeper), % 35—50 gossypol ve % 0.05—3 
arasında da erguvani renkte gossypurpu- 
rin ihtiva ederler (Moore ve Rollins, 
1961). Gross (1962)”a göre, bu glandlar 
ayrıca az miktarda gossycacrulin ve goss- 
yfulvin maddeleri de taşımaktadır, Goss- 
ypolün kapalı formülü Czo Hə O:'dir. Or- 
tamda «Bağlı ve Serbest» olmak üzere iki 
şekilde bulunur. Toksik etkiyi gösteren 
serbest gossyepoldür. Bu yüzden hayvan 
beslemede serbest gossypol önem arzet- 
mektedir. 

Karmadaki % 0.04'ün üzerindeki ser- 
best gossypol civciv gelişmesini durdur- 
maktadır. Ayrıca tavuklara verildiğinde 
depolamada: yumurtaların sarısı üzerin- 
de bozucu etkiler yapmaktadır. Koyunlar- 
da gossypolun etkisi, iştahsızlık, zayıfla- 
ma ve müteakiben ölüm şeklinde görü- 
lür. Buzağılarda, % 0.071 oranındaki ser- 
best gossypol seviyeleri ölümlere sebep 
olmuştur. Domuz ve buzağılarda gossypol 
arızaları ise, iştahsızlık ve peklik tevlit 
etmiş, ayrıca artan dozlarda kıllar dik- 
leşmiş, zayıflamalar görülmüş, teneffüs 


güçleşmiş, yürüyüşler intizamsızlaşmış, 
görme kaybolmuş, nihayet hayvan ko- 
maya gimiştir. Otopside organlarda kan 
birikmesi, akciğer ödemleri kalpte kan 
pıhtılaşmaları müşahade edilmiştir. Sı- 
ğırlarda da yem karmalarında pamuk 
küspesinin belirli sınırları aşmaması ge- 
rekmektedir (Bulgurlu ve Ergül, 1970). 

Küspede kalan gossypolün demi tuz- 
ları ilavesiyle veya ısıtılarak zararsız hale 
getirildiği bilinir. Ancak, yüksek derece- 
deki ısı yüzünden küspe proteinin bazı 
amino asitleri tahrip olmakta veya goss- 
ypolle birleşerek etkisiz hale gelmektedir. 
Diğer yandan milyonda 400 kısım gossy- 
pol ihtiva eden küspenin kullanılabilme- 
si için, karmaya her kısım gossypol için 
4 kısım demir tuzu düşecek şekilde, de- 
mir: sülfit veya demir klorit gibi tuzların 
ilâvesi gerekmektedir (Göğüş, 1967, Ti- 
tus, 1955). 
3. Glandsız (Gossypolsuz) Pamuk Tohu- 

munun Avantaiları : 

Son günlerde glandsız pamuktan çok 
sık söz edilmektedir. Öyleki, kısa azman- 
da tohum üzerinde yüzlerce araştırma 


yapılmış ve makaleler neşredilmiştir. A- 
şağıda bunlardan bazı örnekler verilmiş- 
tita 


gil do... 


ŞEKİL: Glandlı (Gossypollü) ve gland-sız (Gossypolsüz) pamuk tohumu kesiti 
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CETVEL : Bölge çeşitleri pamuk tohumunun yağ, protein ve gossypol sev 


yeleri (Emiroğlu, 1972). 


Yerli: 1. Koker 10 A/2 (Ege çeşidi) 


2. Deltapine 15/21 (Çukurova - 


Antalya çeşidi) 


3. C. Caroline O. (Çukurova - 


Antalya) çe. 


Yabancı: Acala glandless 
(gossypolsüz çeşit) 


NOT : Glandsız çeşitlerde de eseri miktarda gossypol'e 


Yağ “o Protein 90 Gossypol % 
Total 
35.76 379 1.18 
35.19 36.4 1.29 
36.11 37.9 1.12 
35.33 36.8 0.02 


rastlanmaktadır. 


Fakat, pratikte bu değer ihmal edilebilir seviyede olup, tamamen ö- 


nemsiz kabul edilmektedir. 


Yağ fabrikasyonunda bir alt ürün 
olan pamuk küspesi, hayvan yemi karışı- 
mında öteden beri kullanılmakta; fakat 
yağ istihsalinden sonra küspede kalan 
gossypol, hayvanlara toksik etki yapmak- 
tadır. Ayrıca, epilon amino asit gurupla- 
rıyla birleşerek, protein sentezleri için lü- 
zumlu amino asitlerinin etkilerini azalt- 
maktadır. “PROTEİN ADVİSORY GRO- 
UP OF THE INTERNATIONAL AGEN- 
CTES» adında br kuruluş, insan gıdası 
için pamuk ununun kalite özelliklerini 
tesbit etmiş ve kabul edilebilecek serbest 
gossypol miktarını sınırlamakla, biyolo- 
jik bakımdan kabili istifade «Iysine» nin 
asgari miktarını belirtmiştir. Hakikaten 
pamuk unu, büyükler ve hatta küçük yaş- 
taki çocuklar için protein ihtiva eden ve 
kalori bakımından değerli bir enerji kay- 
nağı olma istidadını göstermektedir. Ö- 
zellikle pamuk unu, hâlen dünyanın bazı 
bölgelerinde vahim ve endişe verici bir 
durum arzeden gıdasızlığın ve yetersiz gı- 
da alan diğer bölgeler için önemli olabi- 
lir. Diğer taraftan, dünyada 20 yıl sonra 
protein ihtiyacı okadar artmış olacaktır 
ki, bütün kaynaklardan yararlanma cihe- 
tine gidilmesi bir zaruret haline gelecek- 
tir. Birkaç yıldanberi yapılan etüdler ne- 
ticesinde, A.B.D.'nde süratle önem kazan- 
makta olan pamuk ununun, lâyık olduğu 
mevkii alacağı anlaşılmaktadır (Buffet, 
1969 — Çeviren : Kurhan, E.). 

Rhyne ve arkadaşları (1959), stan- 
dart pamuk tohumu yağının koyu ve kır- 
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mızımsı renkte olmasına karşılık, düşük 
gössypollü (900 0 — 0.50) pamuk tohu- 
mundan elde edilen rafine yağın, berrak 
sarı renkte olduğunu belirtmektedirler. 
Yine bu araştırıcılara göre, bir ticari lâ- 
boratuvarın yağ kalitesi üzerindeki çalış- 
maları, bu üstün renk gradının bir ton 
tohumdan elde edilecek yağın değerini 
en az 5 dolar yükselteceğini göstermiş- 
tir, 

Lyman (1967), glandsız pamuk to- 
humundan elde edilen beyaz unun, insan 
besini olarak kullanılabileceğini; protein 
kaynağı olarak bugün «Incaparina» adı 
altında pamuk tohumundan yapılmakta 
olan sentetik sütün imalinde glandlı to- 
hum yerine glandsız tohum kullanıldığın- 
da, daha az masraf ve kontrol ile daha 
iyi sonuç alınacağını yazmaktadır. 

Waldroup ve arkadaşları (1968), yap- 
tıkları üç denemenin sonuçlarına daya- 
narak: glandsız pamuk tohumu ununun, 
kasaplık piliç diyetlerinde soya unu yeri- 
ne kısmen veya tamamen kullanılabilece- 
ğini; ikisinin karmasının, tek başına so- 
ya, ya da pamuk unu kullanmaya göre 
daha iyi sonuç verdiğini, soya ununu 90 
75'inden fazlası yerine pamuk unu kulla- 
nıldığında 90 1.20”dan fazla olmamak ü- 
zere diyete «lysine» ilâvesi gerektiğini 
kaydetmektedir. 

Smith (1968), glandsız pamuk tohu- 
mu proteini üzerinde yapılmış bazı analiz 
ve besin değeri testlerinin sonuçlarını 
vermektedir. F.A.O. referans proteini ile 


karşılaştırıldığında, glandsız pamuk tohu- 
mu protoininde «lysine», «Methionine» 
ve «isoleucine» seviyelerinin düşük oldu- 
ğunu belirten araştırıcı, pamuk tohumu 
proteininin, besi değeri dengeli rasyonlar- 
da hayvanlara verildiğinde, diğer protein 
kaynaklarına ü.tün olduğunu da kaydet- 
mektedir. . 

Graham ve arkadaşları (1969), fena 
beslenmiş çocuklara azot dengesi çalışma- 
larında çeşitli pamuk tohumu unlarında- 
ki proteinin biyolojik değerini tayin et- 
mişler ve glandsız pamuk tohumu "unu: 
nun süt proteinin değerine çok yaklaş- 
tığını bulmuşlardır. 

Graham ve arkadaşları (1970)”nın 
yaptıkları beslenme denemelerinin sonuç- 
ları, yeterli seviyede ve iyi işlenmiş pa- 
muk tohumu unlarının, çabuk gelişen ço- 
cukların diyetlerinde tek başına protcin 
kaynağı olarak kullanılabileceğini göster- 
mektedir. 

Son yıllarda glandsız pamuk tohumu 
üretimi ve işlenmesinde hızlı gelişmeler 
olduğunu belirten Smith (1970), yapılan 
işleme, analiz ve biyolojik test sonuçla- 
rına dayanarak : Glandsız tohumla, besi 
değeri bugün piyasadaki ürünlerden üs- 
tün olan pamuk tohumu unu istihsal edi- 
lebileceğini, her hangi bir yağ fabrikasın- 
da tabiatı bozulmamış proteinin elde edi- 
lebileceğini belirtmektedir. Ancak, kabuk- 
ları tamamen uzaklaştırma, istihsalin e- 
konomisi ve glandsız ürünlerin pazarlan- 
ması konusunda araştırmalara ihtiyaç ol- 
duğunu ileri sürmektedir. 


4. Glandsız Pamuk Tohum Karakterinin 

Kalıtımı : 

Önce, glandsız mutand ilk bitkiyi bu- 
lan McMichael (1959)”dan başlayarak, da- 
ha sonra Roux (1960), Miravelle (1962) 
ve Lec (1962) tohumdaki gland karekte- 
rinin iki majör (Gl.Gl.Gl:Gl.) eklemeli 
gen çifti etkisinde meydana geldiğini ifa- 
de etmişlerdir. Glandsızlık karekteri ise, 
bu genlerin ressesivi (gl.gl:glugl:) ile mey- 
dana gelmektedir. Bu arada minör etkili 
bazı genlerden de bahsedilmektedir. 

Pek çeşitli araştırmalar, konunun çe- 
şitli yönlerini açıklar mahiyettedir. An- 


cak, incelenmiyen meseleler özellikle ıs- 
lahta geri melezleme programında kulla- 
nılan çift hetorozigot genotiplerin henüz 
kotiledon döneminde fenotipik olarak se- 
çimi ile, yine kotiledon döneminde çeşit- 
li genotiplerin ayrımlarının da yapılabil- 
mesi; glandların bazı özelliklerinin mey- 
dana gelmesinde çevre ve genotipin payı- 
nın (kalıtım derecelerinin) hesaplanma- 
sı, ayrıca, bitkilerin gelişme seyrine göre 
glandların değişimleri gibi bazı hususları 
ele alınan araştırmamızın birinci kısmının 
inceleme konuları olmuştur. Bütün bun- 
lar için kendi geliştirdiğimiz bir yeni me- 
tod kullanarak, bu konudaki dünya lite 
ratürlerine bir katkıda bulunulmaya çalı- 
şılmıştır. 


5. Glandsız Islah Çeşitleri : 


Bu konunun dünyada, oniki yıl ka- 
dar öncesine giden bir geçmişi vardır. Ya- 
pılan çeşitli temel çalışmalardan sonra, 
bugün ancak Amerika'da, pratiğe intikâl 
edebilen kütlü verimi orta-iyi, lif kalitesi 
ve çırçır randımanı yüksek gossypolsuz 
bazı çeşitler o kazanılmıştır. Bunlardan 
Miravelle (1968)'nin ifade ettiği gibi, 
Gregg 25 V, Watson GL 16, Amerika'da 
1968'de 15.000 acre ekilmiş ve 1969'da da 
50.000 acre'e çıkartılması öngörülmüş- 
tür. Gerçi daha sonra, elde edilen Acala 
glandless ise, daha öncekilerden verim ve 
kalite bakımından daha üstün bulunmuş- 
tur, Ne yazıkki, bu konudaki çalışmalar 
çok yaygın olduğu halde, ilerlemeleri ya- 
vaş seyretmektedir. Henüz başari için a- 
raştırıcıların belirttiğine göre, pamuktaki 
glandsızlık ile düşük verimi idare eden 
genler Linkage (bağlı) haldedir. Bundan 
dolayıda, o glandsızların kütlü verimi, 
glandlılardan daha düşük olmaktadır. A- 
ma yine araştırıcılar, bu Linkage'nin ki 
rılacağına inanmaktadırlar. 


Bundan böyle gladsızların zaten çok 
üstün olan kalite özelliklerine yüksek ve- 
rimlilikte eklenmiş olacaktır. Bu konuda, 
Amerika'da ve diğer ülkelerde glandlı X 
glandsız pamuk çeşitleri arasında sayısız 
melezlemeler yapılmakta ve çeşitli ıslah 
metodlarına başvurulmaktadır. 
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6. Kendi Çalışmalarımız: 


Daha önce belirtildiği gibi, kendi ça- 
lışmalarımız, Türkiye'de gossypol gland- 
ları ve glandsız pamuk ıslahı konusunu 
ele alan ilk araştırmadır. 

Bu çalışmanın birinci kısımında, Çat 
orijinli çeşitlerle ticari çeşitlerimiz melez 
dölleri üzerinde, yukarıda dördüncü mad- 
denin sonunda işaret edilen incelenme- 
miş konularda temel araştırmalar yapıl- 
mıştır, Ayrıca değişik orijinli çeşitler üze- 
rinde seleksiyon çalışmaları ile gossypol 
seviyesinin % 50 daha az olduğu tesbit 
edilen bir mutant bitki de bulunmuştur. 


Çalışmalarımızın ikinci kısmında ise, 
Amerikan orijinli Gregg 25 V, Acala glan- 
dless ile daha önce temel © çalışmalarda 
kullanılan uzun vegetasyonlu, küçük ko- 
zalı 4 Çat çeşidi de glandsızlara ilâve edi- 
lerek, ticari glandlı çeşitlerle mukayeseli 
verim ve kalite denemeleri düzenlenmiş- 
tir. Bu arada Ege koşullarında çeşitlerin 
vejetatif, generatif, lif ve tohumlarının 
çeşitli teknolojik özellikleri incelenmiş- 
tir. 


Nihayet, bu araştırmamızda varılan 
bazı ilginç sonuçlara dayanarak, lif ka- 
litesi iyi, ayni zamanda tohumlarıda glan- 
dsız olan ve bölge koşullarına uygun yeni 
pamuk çeşitleri elde etmek amacıyla bir 
ıslah programı hazırlanmıştır. Bu progra- 
mun ilk 3 yıllık bölümü «Glandsız (Goss- 
yopolsüz) Yeni Pamuk Çeşitleri Islahı» 
adlı proje ile konunun önemine inanan 
T.B.T.A.K. tarafından desteklenmektedir. 
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Tabii Mantar ve İçki Sanayiinde 
Kullanılan Diğer Kapatıcılar 


Giriş : 


Diğer içkiler yanında şarabın, sanat 
ve kültürle ilişkili olarak, geleneksel bir 
yeri vardır. Şarap ve ispirtolu içkilerin 
doldurulduğu şişeler, çok iyi bir şekilde 
kapatılmış olmalıdır. Bu, üzerinde tartı- 
şılamıyacak bir konudur. Ancak, ideal bir 
şişe kapatma işleminin gerekleri üzerin- 
de tartışmak, zahmete değer olacaktır. 

Şimdiye kadar denenmiş metodlar 
içinde yerini en iyi şekilde muhafaza et- 
miş olanda, şüphesiz mantardır. Sadece 
içki sanayii yönünden değil, sıvı madde- 
lerin muhafazasında kullanılan günlük ih- 
tiyaç maddeleri yönünden de önemlidir. 
Mantarın üstün teknik özelliği yanında, 
gün geçtikçe artan ihtiyaca karşilik, bil- 
hassa iyi ve kaliteli mantar bulmanın güç- 
lüğü, ekonomik önemini ortaya koymak- 
ta, giderek değerini artırmaktadır. 

Bugüne kadar, onun yerine geçebi- 
lecek, onunla aynı değerde bir başka ma- 
teryalin bulunamaması, mantarın mü- 
kemmelliğini ifade eder. Bu mükemmel- 
liği kazandıran özellikleri ise; su ve gaz 
geçirmemesi, elastik olması, herhangi bir 
tada sahip olmaması ve uzut zaman bek- 
letilebilmesidir. Literatürde, 130 sene 
saklanan şarapların mantarlarında, gö- 
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rünüş bakımından hemen hiçbir değişik- 
lik olmadığı kaydedilmiştir. 

Şarabın, şişe içinde piyasaya arzı, 
camin bulunmasından çok sonraya rast- 
lar. Uygun dar boğazlı şişeler, ancak 17. 
yüzyılda yapılmaya başlamıştır. Şişeyi 
kapatacak elverişli bir tıpanın bulunması 
da hayli zaman almıştır. Bildiğimiz man- 
tarı tıpa olarak kullanan ilk şahıs, Dom 
Perignon adındaki rahip olmuştur ki, 
1760 da şampanyayı keşfeden de yine 
bu zattır (1). 


Mantar Meşesi : 


Kork (Mantar) kelimesinin kökeni, 
lâtince Cortex kelimesidir ki, kabuk an- 
lamna gelmektedir. Mantar meşesinin bi- 
linen iki türünden Oercus suber, en iyi 
kalite mantarı verir, Occidentalis 
ise, orta ve düşük kaliteli mantar veren 
bir türdür. 

Mantar meşesi başlıca İspanya ol- 
mak üzere Kuzey Afrika ülkeleri Güney 
Fransa, İtalya, Korsika ve Balear adala- 
rında yetişmektedir. En kaliteli mantar 
ormanları, İspanya'nın kuru ve taşlı böl- 
gelerinde, bilhassa Katalonya, Andalus- 
ya ve Estramadura'da bulunur. Dünya- 
nın en önemli mantar ihraç limanı da, 
yine İspanya'nın Palamas limanıdır. 
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Mantar meşesinin yüksekliği, 10-15 m. 
yi bulur. Gövdesi kırmızı kahverengi, ka- 
buğu ise açık gri renklidir. Ağaç, 5-6 ya- 
şına gelince mantar tabakası oluşmaya 
başlar. Soyulan kısımlar, gövde ve göv- 
deye yakın dalların kalın kısımlarıdır. 
Sert ve çatlak olan dış tabaka, mantar 
yapımında kullanılmaz. Erkek mantar 
adını alan bu tabaka, izolasyon, yüzme 
yeleği yapımı v.b. işler için kullanılmak 


tadır. Dişi mantar denilen alt tabakadan -` 


ise, şişe mantarı yapımında faydalanılıı. 
İlk mahsulün alınabilmesi için, ağacın 
20-30 yaşına gelmesi gerekir. Bundan 
sonra her 10 yılda bir olmak üzere, 150- 
200 yaşına kadar mahsul almaya devam 
edilir. En iyi verim, 50 - 100 yaşındaki 
meşelerdn elde edilir. 

Soyma işlemi, Mayıs - Ağustos ayla- 
rı arasında yapılır. Soyulan plakların 
uzunluğu 0,5-2 m. kalınlığı ise 20 - 100 
mm. arasındadır, İlk hasatta, ağaç başı- 
na 3 kg. kadar olan mahsul, 150 yaşında- 
ki bir ağaçta, 200 kg.'a kadar çıkabil- 
mektedir. Soyma işlemi için, ucu kama 
şekline getirilmiş özel baltalar kullanılır. 
Soyulan kabuklar, işleme yerinde 5 - 6 
dakika kaynar suda tutularak yumuşatı- 
lır ve böylece düz bir tabaka haline gel- 
mesi sağlanır. Daha sonra bu tabakalar 
kalınlıklarına göre sınıflandırılarak, çe- 
şitli tip şişe mantarlarının yapımında 
kullanılır. İyi bir mantar 23 - 24 mm. 
lik kesitinde, 6 - 10 yaş halkası göster- 
meli, bu halkalar aynı kalınlıkta olma- 
lıdır. Yaş halakları bu kesitte ne kadar az 
ise, mantarın kalitesi o derecede azalmak- 
tadır. 

Elde olunan mantar tabakaları ya el- 
de, yahutta makina ile işlenmektedir. El 
ile işlendiği takdirde, pürüzlü, çürük 
ve gevrek kısımlar kesilip atıldığından, 
daha kaliteli mantarlar elde edilmiş olur. 

Mantarın Kimyasal Yapısı : 

Mantarın kimyasal yapısı üzerinde 
ilk eser, 1920 de «Monographie des Kor- 
kes» adıyla, Klanber tarafından yayınlan- 


mıştır. Bu konu üzerinde, 1960 lara ka- 
dar, pek çalışma yapılmamıştır. 1960 da 
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Burkhardt, dikkatleri tekrar mantar kim- 
yasının bazı gerçekleri üzerine çekmiştir. 
Eldeki bilgilere göre, mantar dokusunun 
00 50 - 60 nı suberin, 90 20 sini su, 90 15 
ini liğnin ve geri kalan kısmını da Tanen, 
gallik asit, reçine ve renk maddeleri teş- 
kil etmektedir. Suberin, mantar balmu- 
mu ile beraber elâstikiyeti, sü ve gaz ge- 
çirmezliği temin eder. Hücre duvarların- 
daki liğnin, sellülozla beraber, dokunun 
sağlamlığını sağlar, (2). Tanen ise mik. 
roorganizmalara karşı dayanıklılıkta rol 
oynar. Bütün bu maddeler, soğuk suda 
erimezler. Ancak 60 “C nin üzerindeki sı- 
cak suda çözünmeye başlarlar. Böylece 
yumuşayan mantar, sonradan gevrek bir 
hal alır. Suberin, alkoli ile sabunlaşarak, 
mantarın gevşek, geçirgen ve gevrek bir 
hal almasına sebep olur (5). Liğnin ise 
00 2 lik H.SO, eriyiği ile tahrip olarak, 
liğnin sülfo asidini teşkil eder. Mantar- 
daki tanen maddeleri de keza, alkali ve- 
ya SO: muvacehesinde çözünebilir ve şa- 
rapta protein ve polipeptidlerin bulun- 
ması halinde, bulanıklığa neden olur. 

Tabii mantarlarda, Geise ve Schan- 
derin bildirdiğine: göre, mantarlara mah- 
sus mayalar, nadiren de olsa, görülmek- 
tedir. Yeni mantarlara nazaran, kallanıl- 
mış olanların mikroorganizma teşekkü- 
lüne daha müsait oldukları açıktır. Bu- 
rada sorun, mevcut mikroorganizmaların 
şaraba zararlı olup olmadılkarı konusu- 
dur. 

Mantarların, şarapta sebep olduğu 
bulanıklığa karşı, son zamanlarda tozla- 
rından arınmış, delikleri iyi temizlenmiş 
veya impregne edilmiş mantarlar teklif 
edilmiştir. Böylece, parafin veya plâstik- 
le impregne edilmiş mantarlar, pratikte 
önem kazanmıştır. 1959 dan beri, impreg: 
ne ve steril mantarlar, piyasaya hakim 
olmuş, şarap işletmeleri tarafından, mün- 
hasıran kullanılır hale gelmiştir. Bu man- 
tarların, saptanan başlıca faydaları şun- 
lardır : (4). 

1, İmpregne edilmiş steril mantar 
uygun yumuşaklıkta, elastik ve nemli- 
dir, herhangi bir ön işlem gerektirmeden 
kullanılabilir. 


2. Mutlak sterildirler ve sterilizas- 
yon için gerekli, az miktarda SO: ihtiva 
ederler. 

3. İmpregne edilmiş mantarların üst 
yüzeyinde küf misellerinin gelişmesi ya- 
çok azdır, ya da hiç yoktur. 

4, İmpregne işlemi ile mantarın 
yan yüzündeki delikler emülsiyonla do: 
lar ve böylece sıvı ve gaz girişi önlenmiş 
olur. 


Mantarların parafinlenmesinde, de- 
ğişik metodlar ayırt edilebilir. Soğuk 
usülde parafin, silindirlerde ince bir kat 
olarak sürülür. Sıcak usülde ise eritile- 
rek uygulanır. Bu usülde sıcaklık 90 “C 
ye kadar çıkar ki, mantarın strüktürü 
kuvvetli olarak değişir. Parafine edilmiş 
mantarların mahzurlu tarafı elâstikiyet- 
lerini kaybettikleri için, suda yumuşa- 
tılamıyan ve zor işlenen bir hale gelme- 
sidir. Yarı parafine edilmiş veya sadece 
alt aynası parafinlenmiş mantarlar, şüp- 
hesiz daha kullanışlıdır. Fakat, çabuk. kı- 
rılabilen parafin tabakası tahrip olur ve 
geçirgen hale gelir. Bunun aksine- kalın 
bir tabaka halinde sürülen parafin ise, 
ufalanır. Başka hiçbir eriyik, presleme 
esnasında kırılmadan kalamadığı için, 
parafin, kaçınılmaz bir çare olarak kal- 
maktadır. 


Araştırmalar, aynası perlon veya 
naylon tabakası ile örtülmüş mantarların, 
muhafaza görevini iyi yapamadıklarını 
göstermiştir. Bu örtü, kapatma esnasın- 
da makinanın çeneleri arasına sıkışıp, 
zarar görmektedir. 


Bazı firmalar, şarapta parafinin se- 
bep olduğu bulanıklığı önlemek amacıy- 
la, plastikle impregne edilmiş veya diğer 
usullerle, üzerinde tanen maddeleri teş- 
kil edilmiş mantarlar kullanmaktadırlar. 
Bu şekilde hazırlanmış mantarlar, 100 
adetlik polietilen torbalarda piyasaya ve- 
rilmekte ve derhal kullanılabilme özelli- 
ğini taşımaktadırlar. 


Mantar uzunluğu, bütün şişelerde 
23 mm. nin üzerinde olmalıdır. Bu uzun- 
luk tatlı şıralarda 25, köpüklülerde 26- 


28 ve seklerde ise 32 mm. olarak kabul 
edilir, 

Mantar uzunlukları, ticarette şöyle 
sınıflandırılmıştır : 


1. Çok uzun 
mantar 
2. Uzun mantar 


: 24”X--53-60 mm. 

: 20 X= 44 mm. 
3. 3/4 uzun mantar : 18”X— 39 mm. 
4. Yarı uzun mantar : 15”X— 33 mm. 
(1 İspanyol çizgisi 1 » = 2,257 mm. dir) 


Mantarlar, balyalarla alınır ve genel- 
likle, öyle saklanır. Ortamdaki kokuyu 
alıp, şaraba verme özelliğine sahiptir. 
Rutubetli yerlerde kolayca küflenerek, 
küflü, ağır bir tad alır ve bu tadı, şaraba 
geçirir. Bu yüzden mantarlar kuru, toz- 
suz ve faresiz odalarda, tahta ızgalar üze- 
rinde veya havadar kasalarda saklanır. 


Mantarların kullanılmaya hazırlan- 
ması : 


Mantarlar kullanılmadan önce, yu- 
muşatılmalıdır. Aksi halde, presleme es- 
nasında çatlar. Çok uzun süre suda bira- 
kılması da, şarapta bulanıklığa sebep 
olur. Temiz ve demir ihtiva etmeyen suda, 
en fazla bir gece bırakılır. Fazla yumuşa- 
yan mantarda suberin, hücre duvarından 
dışarı çıkar, böylece yumuşak, sonra gev- 
rek bir hal alan mantar, iyi bir kapatma 
yapamaz. Aynı zamanda, taneli maddele- 
rin de uzaklaşması söz konusudur. Kâli 
derecede yumuşatılmış mantar en fazla 
I saat, % 1 lik SO : eriyiğinde bırakılır- 
sa, steril bir doldurmaya hizmet etmiş 
olur, 99 1 den yüksek konsantrasyondaki 
SO, mantarı gevrekleştirir ve liğnin ih- 
tiva eden bulanıklık kusurları meydana 
gelir. R. Burkhardt ve H. Schanderl'in 
çalışmalarından sonra, mantar sterilizas- 
yonunda % 1,25 in üzerindeki sulu H.SO, 
de bırakılan iyi mantarlarda bile, strük- 
tür bozukluğuna rastlandığı, itirazsız bir 
şekilde ortaya konulmuştur. 


Mantarların ön hazırlığı, doldurma- 
dan kısa bir süre önce yapılır. Islatma 
ve sterilizasyon işlemleri için ve gelişti- 
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rilmiş aletler mevcuttur. o Geliştirilmiş 
aletler, pompa ile doldurulur ve SO: eri- 
yiğini, kendisi hazırlayabilir. Bunlar me- 
talden yapılmıştır ve kontinü olarak ça- 
lışırlar. 5000 - 10000 veya 15000: mantar 
alabilecek kapasitededirler. Bu aletlere 
mantarlar, 1000 adetlik perlon torbalarla 
yerleştirilir. 

Geiss (190), kapları cam lifi ile tak- 
viye edilmiş, polietilenden mamül, yük- 
sek verimli bir mantar yumuşatma ve 
sterilizasyon tesisi teklif etmiştir. Bu te- 
sis, kendi kendine SO, imâl eden bir ön 
kısım ihtiva etmekte, ayrıca içinde elle 
paket yapmaya müsait münferit mantar 
kapları bulunan bir sterilizasyon küveti- 
ne sahip bulunmaktadır. 


Mantarların ön hazırlığı konusunda, 
geniş. çapta geçerliliği olan bir: metod, 
pratikte henüz ortaya konmuş değildir. 
Mantarların kalitelerinden başka tabii 
menşelerine uygun olarak bir klasifikas- 
yon yapılmalıdır. Bu bakımdan, iyi man- 
tarlar için uygulanan muamele tekniği, 
orta kaliteli ve ucuz mantarlar için ge- 
çerli değildir. Bugün, tatbikatta, entan- 
sif muamelelerden, basit - muamelelere 
doğru bir eğilim vardır. 


M. Mayer - OberPlan, entansif mua- 
meleyi savunmuş ve onun çalışmaların- 
dan sönra, aşağıdaki yöntem ortaya kon- 
muştur, (6). 


1. Mantarın tozlarını, püskürtme ile 
uzaklaştırmak. 

2. o 1 lik P; veya Trizanol veya 
Neomascan eriyiği ile 3 saat yu- 
muşatmak, 

3, 1 saat, 60 °C lik su ile yıkamak. 

4. Soğuk su püskürtmek. 

5. 8-10 saat, % 1 lik SO: ile sterilize 
etmek. 

6. Savurarak kurutmak. 

J. Koch”un teklif ettiği yöntem ise 

şöyledir : 

1. % 1 lik P, steril eriyiğini 60 °C 
de 2 saat uygulamak, 

2. Mantar santrifüj 
santrifüj etmek, 


makinasında 


3, 2 saat suyla yumuşatmak, 
4. Santrifüj etmek, 
5. %2 lik SO: de 12 saat bırakmak, 


6. Santrifüj etmek. 

(Önerilen bu yöntemlere karşı, herkesten 
önce Burkhardt karşı çıkmıştır. Çünkü, 
bu prosedür esnasında, mantar dokusu- 
nun strüktürü: bozulmaktadır. Sadece 
alkali ile muamele değil, kuvvetli SO: ile 
muamele bile reddedilir. Entansif mua- 
meleye, ekonomik açıdan da karşı çıkık 
mıştır.) 


Mantar Kusurları ve Hastalıkları : 


Başlıca mantar kusurları; mantar 
kurdu, karınca yeniği, gevreklik ve fazla 
kükürtlenmedir. En korkulan hastalık 
ise, küf mantarlarının sebep olduğu ve 
tedüvi edilemeyen əKötü tad» dır. Bu ta- 
da rastlanmasında, bazi aspergillus ve 
penicillum türlerinin rol oynadığı © ve 
mantar meşesinin hücre dokusuna zarar 
verdiği kabul edilmektedir. Uygunsuz 
şartlarda muhafaza edilen mantarlarda 
da, aynı dürüm ortaya çıkar. Nemli mah- 
zenlerde küf miselleri, mantarın dış ay- 
nasını tamamen kaplar ve 2-3 mm. de- 
rinliğe kadar ilerliyebilir. 


Güve ve kurtlar, mahzenlerde büyük 
bir zarara sebep olabilirler. Mahzen gü- 
vesi ve mantar güvesi (Tinea cloacella) 
rutubetli ve kararlık mahzenleri tercih 
ederler. Şarap güvesi (Tinea v. flavum) 
için de, ayni şey söylenebilir. Mahzen gü- 
vesi, hemen hemen, bütün yıl boyunca 
(bilhassa, Nisan - Mayıs aylarında) Şa- 
rap güvesi, Haziran ortasından Eylül so- 
nuna kadar, kelebek hale geçer.. Yumur- 
ta koymak için mahzen güvesi, çatlak ve 
yarıkları, nemli mantar yüzeylerini. ter- 
cih ederler (6). 


Bu zararlılarla mücadele için, iki yol 
tavsiye edilmektedir: 

“1. Direkt olarak tırtıl, kelebek ve 
yumurtaların imhası. 


2. Mantar yüzeyini koruyucu tedbir- 
ler alınması. 


Direk mücadelede, hidrosiyanik gazı 
etkili olmakla beraber, tatbiki her zaman 
mümkün olmamaktadır. Son zamanlarda, 
kokulu mum veya tabletler şeklinde Ja- 
cutin (Gamma - Hexa chlorcyclo Hexan 
veya Lindan) aynı derecede başarı ile 
kullanılmaktadır. Duvar ve çatlaklara, 
Gesarol püskürtülebilir. Ancak, bu ilâç- 
lar insan sağlığı için zararlıdır. 

Şişe mantarının üzerindeki yumurta 
ve tırtıllarla savaşta, Gesarol veya DDT 
ihtiva eden toz ilâçlar kullanılmaktadır. 
Bender'in araştırmalarına göre dubl 
konsantre Pyrethrum ile iyi sonuçlar alın- 
mıştır. Troost ise, balmumu ile 5 : 1 nis- 
petinde karıştırılarak mantar üzerine şef- 
faf olarak sürülen nitrolak'ın, üç yıllık 
dinlendirme boyunca, kırılmadan sabit 
kaldığını müşahede etmiştir. 


İçki Endüstrisinde Kullanılan Diğer 
Kapatıcı Materyaller : 


Şişe kapatmada kullanılan diğer 
maddeler arasında vermut, ispirtolu iç- 
kiler ve numune şişelerinden kullanılan 
ve şişe ağzında vida hatvesi gerektiren 
vidalı kapsüller ve burgulu kapsüller 
ve burgulu kapsüller mevzuatta yer al- 
mıştır. Tatlı şıraların muhafazasında, ça- 
buk satılan şaraplarda kapsüller kulla- 
nılmaktadır. Bunun. için, şişelerin özel 
bir ağıza sahip olmaları gerekir. Harcı 
alem şaarplarla köpüklü şaraplarda alü- 
minyum kapsüllerin kullanılması da ol- 
dukça pratiktir. Fakat, bunların kapatıl- 
ması esnasında, bazan ‘kapsülün dilinin 
bükülmesi, biçiminin bozulması gibi güç- 
lükler ortaya çıkmaktadır. 


Zamanımızda, tabii mantar yerine 
plastik madde mamülleri o kullanılması 
henüz yerleşmiş değildir. Sek ve sert iç- 
kilerde polietilen kullanılması gerçi ba- 
şarı vadetmektedir ama, bunlar hakkın- 
da henüz son söz söylenmiş değildir. (3) 


Polietilen'in Kullanılmasında Başlıca 
Problemler : 


1. Polietilen kapatıcıların son şekli 
bulunmadığından çok az bir toleransa 
sahiptir. 

2. Polietilen maddelerin, şimdiye ka- 
dar gaz geçirmediği sanılmaktaydı. Hal- 
buki Aroma ve esteri geçirirler ve buke 
kaybına sebep olurlar, 

3. Şarap sevenlerin alışkanlık ve an- 
layışları, mantar yerine polietilenin kul 
lomlmasını engeller. Ancak köpüklü şa- 
raplarla harcı alem şaraplarda kullanma 


olanı bulmuşlardır. 
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SAYIN MESLEKTAŞLARIMIZ 


«Ziraat Mühendisliğinin her geçen gün biraz daha atılım yaparak, 
gerek ülke ve meslek sorunlarını ele alış açısından, gerekse kalite 
yönünden daha gelişmiş bir duruma getirilmesi en büyük arzumuz. 
Bize göndereceğiniz makaleler, kapak kompozisyonları ve çizgi eleştiri- 
leriniz bu arzumuzun gerçekleştirilmesinde büyük rol oynayacaktır. Te- 


min edeceğiniz reklâmlarda mali olanaklarımızın artmasına yardımcı 


olacaktır. 


Saygılarımızla. 


